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ABSTRACT 

The purpose of this research make to set formulation of cookies from cassava 

flour, red palm oil, tempe flour, and shrimp flour and determine the best formulations 

from presentage nutrient and organoleptic. This research is held experimentally using 

Complete Randomised Design (CRD) with four treatments and four replications. The 

treatment were CA (wheat flour 100%, cassava flour 0%), CB ( wheat flour 77,8%, 

Cassava flour 22,2%), CC (wheat flour 55,6%, cassava flour 44,4%), CD (wheat flour 

33,4%, Cassava flour 66,6%). The result showed that the treatmants gave  the 

significant effect on  protein , colour and organoleptic assessment in the children, but 

not significant effect the moisture, ash ,  texture, aroma, taste  and overall. The best 

treatment in this research was CD (wheat flour 33,4%, Cassava flour 66,6%). 
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PENDAHULUAN 

Latar Belakang 

Masalah gizi masih merupakan masalah kesehatan masyarakat di Indonesia, 

menurut data Word Health Organization (WHO), Indonesia tergolong sebagai negara 

dengan status kekurangan gizi yang tinggi. Berdasarkan hasil Riset Kesehatan Dasar 

(Riskesdas) tahun 2010, prevalensi kurang gizi pada anak balita komposisinya sekitar 

13% anak mengalami kurang gizi, 4,9% gizi buruk, 76,2% gizi baik dan 5,8% 

kelebihan gizi. Berdasarkan Sensus Penduduk Indonesia tahun 2010 jumlah anak 

balita sekitar 12%, yakni (sekitar 28,5 juta jiwa) dari total penduduk sebanyak 237,6 

juta jiwa. Anak balita beresiko tinggi mengalami kurang gizi meskipun anak tersebut 

lahir dengan berat badan yang standar. Seiring dengan bertambahnya umur, sebagian 

besar anak balita akan mengalami masalah gizi jika kebutuhan zat gizi anak balita 

tersebut tidak terpenuhi. Masalah gizi pada balita di Indonesia  meliputi Kurang 

Energi dan Protein (KEP), kekurangan Vitamin A (KVA), dan Anemia (Hadi, 2005).  

 Anak sebagai penerus generasi masa depan bangsa perlu diperhatikan 

gizinya, dipersiapkan sejak dini melalui makanan yang dikonsumsi. Makanan 

selingan atau jajanan merupakan salah satu makanan yang dikonsumsi oleh anak yang 

ikut berperan dalam memberikan asupan gizi pada anak. Hasil penelitian yang 

dilakukan di Bogor pada tahun 2004 menyatakan sebanyak 36% kebutuhan energi 

anak sekolah diperoleh dari pangan jajanan yang dikonsumsinya (Guhardja, 2004). 

Selama ini masyarakat Indonesia sudah terbiasa mengkonsumsi makanan ringan 

sebagai cemilan. Salah satu makan jajanan adalah kukis. Kukis merupakan sejenis 

kue yang diperoleh dari pemanggangan adonan campuran tepung, gula, mentega, dan 
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bahan-bahan pengembang. Bentuk dan rasa kukis sangat beragam, tergantung pada 

bahan tambahan yang digunakan.  

Penelitian mengenai pembuatan kukis telah dilakukan sebelumnya oleh 

Nugraha (2009), dengan subtitusi tepung terigu, tepung tempe, tepung udang rebon 

serta minyak sawit merah dengan tujuan menambah kandungan gizi kukis tersebut. 

Pada penelitian tersebut masih digunakan tepung terigu sebagai bahan dasar dari 

pembuatan kukis. Bahan dasar pembuatan kukis dapat disubstitusi dengan tujuan 

diversifikasi pangan dan menambah nilai gizi yang dibutuhkan. Beberapa bahan dasar 

pembuatan kukis yang berpotensi sebagai sumber protein, vitamin A dan zat besi 

adalah udang rebon, tempe, dan minyak sawit merah.  

Mayoritas kukis yang tersedia saat ini berbahan dasar tepung terigu. Tepung 

terigu yang ada di Indonesia sebagian besar masih diimpor. Impor tepung terigu di 

Indonesia mencapai 775 ribu ton pada tahun 2010 (Anonim 2010). Untuk mengurangi 

impor tepung terigu, maka perlu ada perhatian khusus untuk menemukan alternatif 

bahan pangan yang dapat digunakan sebagai substitusi atau bahkan pengganti tepung 

terigu pada produk makanan di masa yang akan datang. Selain masalah impor, 

penggunaan tepung terigu di Indonesia kurang menguntungkan bagi anak penderita 

autis. Mengingat pada tepung terigu terkandung gluten. Gluten pada  tepung terigu  

tidak bisa dipecah menjadi asam amino tunggal oleh sistem pencernaan anak dengan 

gangguan autis, sehingga masih dalam bentuk peptida. Peptida yang tidak tercerna 

tersebut dapat diserap oleh usus halus selanjutnya masuk ke dalam peredaran darah, 

dan diteruskan ke reseptor opioid otak. Peningkatan aktivitas opioid akan 

menyebabkan gangguan susunan saraf pusat dan dapat berpengaruh terhadap 

persepsi, emosi, perilaku dan sensitivitas (Anonim, 2010). 

Beragamnya potensi umbi-umbian sebagai sumber karbohidrat yang dimiliki 

Indonesia tidak kalah dari tepung terigu. Salah satu umbi-umbian yang dapat 

digunakan untuk bahan baku  tepung adalah ubi kayu. Ubi kayu (Manihot esculenta) 

merupakan komoditas tanaman pangan yang mempunyai potensi untuk terus 

dikembangkan dan menempati posisi tersendiri dalam ekonomi pertanian Indonesia 

dibandingkan dengan komoditi tanaman pangan lainnya. Hal ini berkaitan dengan 

peran ubi kayu sebagai bahan pangan, bahan pakan, bahan baku industri dan komoditi 

ekspor yang akan terus berkembang. Produksi ubi kayu di Riau pada tahun 2006 

mencapai 47.586 ton, tahun 2007 terjadi peningkatan mencapai 51.784 ton, tahun 

2008 mencapai 50.772, tahun 2009 mencapai 68.046 ton, dan pada tahun 2010  

mencapai 75.884 ton (Anonim 2010). 

 Ubi kayu sebagai sumber energi yang kaya akan karbohidrat dapat diolah 

menjadi tepung. Menurut Ginting (2002), tepung ubi kayu dapat digunakan dalam 

pembuatan tepung campuran, yaitu campuran antara tepung terigu dengan tepung ubi 

kayu, karena tepung ubi kayu mempunyai warna, tekstur, dan aroma yang 

menyerupai tepung terigu. Tepung campuran tersebut dapat digunakan dalam 

pembuatan roti, kue, mie, dan produk makanan ringan lain seperti kukis. Menurut 

Suharno (1990), tepung ubi kayu mengandung pati 83,8%, lemak 0,9%, protein 1%, 

serat 2,1%, abu 0,7%. 

 Kekurangan dari tepung ubi kayu adalah rendahnya kandungan protein, 

sehingga untuk meningkatkan kandungan protein produk olahan yang dihasilkan dari 



tepung ubi kayu perlu adanya penambahan sumber protein, misalnya dari tepung 

kacang-kacangan diantaranya tepung tempe. Pengunaan tepung tempe  pada 

pembuatan kukis berfungsi untuk meningkatkan kandungan protein. Tingginya zat 

gizi yang dimiliki oleh tepung tempe, memberikan peluang tepung tempe untuk 

dimanfaatkan menjadi bahan makanan yang sehat. Tepung tempe tidak menggunakan 

pengawet, pewarna maupun pemberi aroma sintesis sehingga sangat aman 

dikonsumsi. Subtitusi tepung tempe dengan bahan makanan lain akan dapat 

meningkatkan nilai gizi makanan tersebut. Tempe memiliki kandungan protein cukup 

tinggi dengan asam amino essensial yang lengkap, sehingga tempe juga sangat baik 

untuk menambah kandungan gizi pada anak-anak. 

  Selain tepung tempe, tepung udang rebon juga dapat digunakan dalam 

pembuatan kukis untuk  meningkatkan kandungan protein, zat besi dan kalsium. 

Penggunaan minyak sawit merah juga dibutuhkan  dalam pembuatan kukis  untuk 

memperbaiki stuktur bahan pangan, memberi cita rasa gurih, selain itu untuk 

menambahkan nilai gizi yaitu kandungan karotenoid. Berdasarkan permasalahan di 

atas maka telah dilaksanakan penelitian tentang “Subtitusi Tepung Terigu dengan 

Tepung Ubi Kayu dalam Pembuatan Kukis yang Mengandung Minyak Sawit 

Merah (MSM), Tepung Tempe dan Tepung Udang Rebon (Acetes erythraeus)”  
Tujuan dilakukan penelitian ini adalah untuk memperoleh kukis  terpilih dari 

subtitusi tepung terigu dengan tepung ubi kayu yang mengandung minyak sawit 

merah, tepung tempe, dan tepung udang rebon dari segi organoleptik dan kandungan 

zat gizi. 

Metode Penelitan 

Tempat dan Waktu 

Penelitian ini telah dilaksanakan pada bulan Mei sampai dengan Juni 2012 di 

Laboratorium Analisis Hasil Pertanian Fakultas Pertanian Universitas Riau. 

Bahan dan Alat 

Bahan-bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah tepung terigu merek 

Kunci Biru, tepung ubi kayu, tepung tempe, tepung udang rebon yang dibuat sendiri, 

minyak sawit merah merek Caratino yang diperoleh dari negara Malaysia, telur ayam, 

gula, margarin dan baking powder, Cu (CuSo4, K2S04Se), H2SO4, akuades, NaOH, 

H3BO3, HCL 0,1. Alat-alat yang digunakan dalam penelitian adalah blender, ayakan, 

timbangan analitik, mixer, alat pencetak, loyang, oven, pisau, sendok, baskom, cawan 

porselen, desikator, tanur, labu kjeldhal, labu ukur, dan erlenmeyer. 

Metode Penelitian 

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap yang terdiri dari empat 

perlakuan. Setiap perlakuan tersebut, diulang sebanyak empat kali sehingga diperoleh 

16 unit percobaan. Analisis kimia yang dilakukan adalah analisis kadar air, analisis 

kadar abu, dan analisis kadar protein. Perlakuan dalam penelitian ini berdasarkan 

formulasi Nugraha (2009) dan penelitian pendahuluan pada tanggal 18 Agustus 2011 

di Laboraturium Pengolahan Hasil Pertanian. Adapun perlakuan dalam penelitian ini 

adalah: CA =  Tepung Terigu 100%  Tepung Ubi Kayu 0%,CB = Tepung Terigu 

77,8% Tepung Ubi Kayu 22,2%, CC = Tepung Terigu 55,6% Tepung Ubi Kayu 

44,4%,CD = Tepung Terigu 33,4% Tepung Ubi Kayu 66,6% 

 



Pelaksanaan Penelitian 

Pembuatan Tepung Tempe  

Proses pembuatan tepung tempe mengacu pada Wahyudi (2005). Tempe 

diperoleh dari pabrik tempe Ayam Jago dengan merek Ayam Jago. Pembuatan tepung 

tempe dimulai dengan tempe diiris tipis kemudian dikeringkan menggunakan oven 

pada suhu 100°C selama 3 jam, setelah kering tempe dihaluskan menggunakan 

blender. Bubuk tempe yang telah halus kemudian diayak sehingga didapat tepung tempe 

yang homogen, selanjutnya dianalisis kadar air, kadar abu, dan kadar protein. 

Pembuatan Tepung Udang Rebon 

Pembuatan tepung udang rebon mengacu pada Nurnalis (2003). Pembuatan 

tepung udang rebon dimulai dengan membersihkan udang dari kotoran yang melekat, 

lalu udang dicuci dan dilakukan penirisan selama 15 menit. Pengeringan udang 

dilakukan pada suhu 70°C Selama 1 jam di dalam oven. Penghalusan udang 

menggunakan blender dan diayak agar diperoleh tepung udang yang homogen. 

Selanjutnya dianalisis kadar air, kadar abu, dan kadar protein. 

Pembuatan Kukis 

 Tahap-tahap pembuatan kukis terdiri dari persiapan bahan baku, 

pembentukan adonan (pembentukan krim dan pencampuran tepung), pencetakan 

adonan, pemanggangan, pendinginan dan pengemasan. Bahan baku disiapkan dengan 

cara ditimbang sesuai dengan perlakuan. Pembentukan adonan dimulai dengan 

mencampur shortening (margarin dan minyak sawit merah), telur, gula bubuk dengan 

menggunakan mixer sehingga terbentuk krim. 

Selanjutnya tepung (tepung ubi kayu, tepung udang rebon, tepung tempe dan 

baking powder) yang telah tercampur merata dimasukkan secara perlahan sehingga 

tercampur merata dengan krim. Pencetakan adonan dimulai dengan membentuk 

adonan menjadi lembaran yang sama tebal dan dicetak menggunakan alat cetakan dan 

disusun di atas loyang untuk dibakar. Kemudian adonan dibakar dengan 

menggunakan oven pada  suhu 180°C selama ± 15 menit. Kemudian kukis 

didinginkan. Berdasarkan penelitian pendahuluan berat satu kukis yang telah dimasak 

± 5 g. 

Pengamatan Kadar Air  
Penentuan kadar air mengacu pada Sudarmadji, dkk, (1997). Sampel 

ditimbang sebanyak 2 g dan dimasukkan dalam cawan porselen yang telah diketahui 

beratnya (sebelum cawan porselen digunakan terlebih dahulu dikeringkan dalam oven 

pada suhu sekitar 100°C selama 10 menit). Cawan yang telah berisi bahan kemudian 

dikeringkan dalam oven pada suhu 105°C selama 2 jam lalu didinginkan di dalam 

desikator selama sekitar 20 menit dan ditimbang. Kemudian sampel beserta cawan 

dipanaskan lagi dalam oven selama 30 menit dan didinginkan kembali dalam 

desikator lalu ditimbang. Perlakuan ini di ulang sampai diperoleh berat yang konstan 

(selisih penimbangan berturut-turut kecil dari 0,2 mg). Kadar air dihitung dengan 

rumus:Kadar air (%) = 100% 
awalbahan Berat 

akhirbahan Berat  - awalbahan Berat 
 

 

 



Pengamatan Kadar Abu 
Penentuan kadar abu mengacu pada Sudarmadji, dkk, (1997). Sampel ditimbang 

sebanyak 2 g dan dimasukkan dalam cawan porselen yang telah diketahui beratnya 

(sebelum cawan porselen digunakan terlebih dahulu dikeringkan dalam oven pada 

suhu sekitar 100°C selama 10 menit). Cawan yang telah berisi bahan kemudian 

diabukan dalam Furnace/tanur pada suhu 600°C selama 2 jam lalu didinginkan di 

dalam desikator selama 30 menit dan ditimbang. Kadar abu dihitung dengan rumus: 

Kadar abu (%) = %100
contohBerat 

(g)abu Berat 
 

Pengasmatan Kadar Protein 
Penentuan kadar protein mengacu kepada Sudarmadji, dkk, (1997). Sampel 

ditimbang sebanyak 3 g dan dimasukkan ke dalam labu Kjeldahl dan ditambahkan 

katalis campuran Cu (CuSO4, K2SO4Se) 1g dan 25 ml H2SO4 lalu dikocok agar 

homogen. Kemudian didestruksi dengan cara mendidihkan campuran selama 45 

menit sampai terbentuk cairan jernih tidak berwarna, selanjutnya didinginkan. Hasil 

destruksi yang telah dingin kemudian dipindahkan ke dalam labu ukur 100 ml yang 

berisi sekitar 50 ml larutan aquades. Labu Kjeldahl dibilas dengan sekitar 10 ml 

akuades sebanyak 3 kali dan air bilasan dimasukkan ke dalam labu ukur dan 

volumenya ditetapkan 100 ml dan dihomogenkan. Larutan 25 ml diambil dari labu 

ukur dan dimasukkan dalam labu kjeldahl dan ditambah 8 ml larutan NaOH 50%. 

Erlenmeyer yang telah berisi 15 ml larutan H3BO3 dan 3 tetes indikator Tashiro 

campuran metil merah dan metil biru sebagai penampung destilat. Dilakukan destilasi 

sampai diperoleh destilat sekitar 30 ml dan larutan penampung berubah warna 

menjadi hijau. Hasil destilasi lalu dititrasi dengan larutan HCl 0,1 N sampai terbentuk 

warna biru. Kemudian dibuat larutan blanko dengan aquades tanpa menambah 

sampel. Cara kerjanya sama dengan cara kerja sampel. 

Kandungan protein dihitung dengan rumus: 

%N= (ml NaOH blanko – ml NaOH contoh) x 14,008 

     gr Contoh × 100 

% protein = %N  faktor konversi (6,25) 

Penilaian Organoleptik Orang Dewasa 
Penilaian organoleptik mengacu pada Setyaningsih, dkk. (2010). Penilaian 

organoleptik yang dilakukan yaitu uji hedonik dengan urutan nilai 1-5 (sangat tidak 

suka-sangat suka) dan dilakukan oleh 40 orang panelis dewasa semi terlatih. Uji ini 

bertujuan untuk mengetahui tingkat kesukaan panelis terhadap produk kukis yang 

dihasilkan meliputi uji warna, aroma, tekstur, rasa dan penilaian keseluruhan. Uji 

Hedonik ini dilakukan dengan cara meletakkan sampel ke dalam wadah bersih dan 

diberi kode angka acak. Panelis diminta untuk menilai masing-masing sampel pada 

lembaran kuesioner yang telah disajikan. 

Penilaian Organoleptik pada Anak-anak 

Kukis ini diolah sebagai cemilan untuk anak-anak, sehingga perlu dilakukan 

uji penerimaan oleh anak-anak dengan menggunakan 30 orang anak yang berusia 3-

10 tahun (Setyaningsih, dkk., 2010). Panelis anak diambil dari Taman Kanak-kanak 

(TK) Istiqomah yang terletak di Kecamatan Marpoyan Damai Kota Pekanbaru  yang 

 ×  100% 



berusia 3-6 tahun. Daya terima kukis pada panelis anak dinilai melalui dua cara yaitu 

dengan menghitung (jumlah keping) kukis yang dihabiskan dan pernyataan suka atau 

tidak suka. Uji daya terima ini dilakukan sebelum anak-anak mengkonsumsi bekal 

yang dibawa. Pemberian kukis dilakukan pada hari berbeda untuk kukis perlakuan 

yang berbeda dengan pembagian hari sebagai berikut:Hari pertama :perlakuan CA, 

Hari kedua: tidak diberikan,Hari ketiga: perlakuan CB, Hari keempat:tidak diberikan, 

Hari kelima: perlakuan CC, Hari keenam: tidak diberikan, Hari kedelapan : 

perlakuan CD. 

Jumlah kukis yang diberikan adalah 5 keping kukis untuk setiap perlakuan, dengan 

berat kukis 5 g. Penilaian organoleptik dilakukan  secara deskriptif dan statistik 

dengan melihat rata-rata kukis yang dimakan. Kesukaan anak pada kukis ditentukan 

dengan mengklasifikasikan: ≤ 1-2= suka,  < 1= tidak suka, dan >2 = sangat suka. 

Analisis Data 

Data yang diperoleh baik data analisis kimia maupun organoleptik dianalisis 

secara statistik dengan menggunakan Anova. Jika F hitung lebih besar atau sama 

dengan F tabel maka analisis dilanjutkan dengan uji Duncan’s Multiple Range Test 

(DMNRT) pada taraf 5%. Model matematis yang digunakan sebagai berikut:  

ijiijY  

Yij =  Nilai pengamatan 

μ =  Nilai tengah umum 

τi = Pengaruh perlakuan pemberian Tepung Biji Nangka yang berbeda pada   taraf 

ke-i 

εij = Galat percobaan pada perlakuan formulasi Tepung biji nangka yang    

berbeda ke-i dan ulangan ke-j 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Kadar Air 

Kadar air adalah banyaknya air yang terkandung dalam bahan yang 

dinyatakan dalam persen. Air mempunyai peranan yang sangat besar bagi bahan 

pangan itu sendiri. Keberadaan air dalam kukis berhubungan dengan mutu kukis, 

sebagai pengukur bagian bahan kering atau padatan, penentu indeks kestabilan 

selama penyimpanan serta penentu mutu organoleptik terutama rasa dan 

keempukan.Rata-rata kadar air kukisdapat dilihat pada Tabel 9. 

Tabel 9. Rata-rata kadar air kukis (%) 

Perlakuan         Rata–rata  

CA (Tepung Terigu 100 %, Tepung Ubi Kayu 0 %)   3,18± 1,14 

CB (Tepung Terigu 77,8 %, Tepung Ubi Kayu 22,2 %)  3,31± 0,75 

CC (Tepung Terigu 55,6 %, Tepung Ubi Kayu 44,4%)  2,12 ±0,49 

CD (Tepung Terigu 33,4 %, Tepung Ubi Kayu 66,6%)  1,23 ±1,85 

Hasil analisis sidik ragam menunjukkan bahwa subtitusi tepung terigu dan tepung ubi 

kayu memberikan pengaruh tidaknyata terhadap kadar air kukis yang dihasilkan.Rata-

rata kadar air kukis berkisar antara 1,23-3,31%. Hal ini menunjukkan bahwa 

perlakuan tidak mempengaruhi kadar air kukis yang dihasilkan. Kadar air kukis yang 

berbeda tidak nyata diduga disebabkan karena kadar air bahan yang digunakan juga 

tidak jauh berbeda, yaitu tepung terigu yaitu 11,32% dan tepung ubi kayu yaitu 



12,07%. Selain itu kukis yang dihasilkan dipanggang dengan suhu yang sama yaitu 

180
0
C. Syarif dan Halid (1993), menyatakan bahwa kadar air suatu bahan sangat 

ditentukan oleh air terikat dan air bebas yang terdapat dalam bahan. Kadar air semua 

perlakuan pada penelitian ini sudah memenuhi standar mutu kukis (SNI 01-2973-

1992) yaitu maksimal 5%. 

Kadar Abu 

 Abu merupakan bahan anorganik sisa dari proses pembakaran sempurna dari bahan 

organik pada suhu 600°C selama beberapa waktu. Kadar abu suatu bahan adalah 

kadar residu hasil pembakaran semua komponen-komponen organik di dalam bahan. 

Pada umumnya abu terdiri dari senyawa natrium, kalsium, kalium, dan silikat 

(Sudarmadji dkk., 1997). Rata-rata hasil analisis kadar abu kukis telah dilakukan uji 

lanjut DNMRT pada taraf 5% dapat dilihat pada Tabel 10. 

Tabel 10. Rata-rata kadar abu kukis (%)     

Perlakuan         Rata-rata  

CA (Tepung Terigu 100%, Tepung Ubi Kayu 0%)   1,32±0,11 

CB (Tepung Terigu 77,8%, Tepung Ubi Kayu 22,2%)  1,42±0,05 

CC (Tepung Terigu 55,6%, Tepung Ubi Kayu 44,4%)  1,12±0,03 

CD (Tepung Terigu 33,4%, Tepung Ubi Kayu 66,6%)  1,55±0,02 

Tabel 10 menunjukkan rata-rata kadar abu kukis berkisar antara 1,12-1,55%. Kadar 

abu semua perlakuan telah memenuhi standar mutu kukis (SNI 01-2973-1992) yaitu 

maksimal 2%. Hasil analisis sidik ragam menunjukkan bahwa subtitusi tepung terigu 

dan tepung ubi kayu memberikan pengaruh tidak nyata terhadap kadar abu kukis 

yang dihasilkan. Kadar abu kukis yang dihasilkan tidak terlalu jauh berbeda dengan 

kadar abu tepung ubi kayu yang dijadikan sebagai perlakuan yaitu 1,57%. 

 Pengukuran kadar abu bertujuan untuk mengetahui besarnya kandungan 

mineral yang terdapat pada bahan makanan tersebut. Abu merupakan residu 

anorganik dari pembakaran bahan-bahan organik, yang biasanya komponen-

komponen tersebut terdiri dari magnesium, kalsium, natrium, besi dan mangan. 

Penentuan kadar abu berhubungan erat dengan kandungan mineral yang terdapat 

dalam suatu bahan, kemurnian dan kebersihan suatu bahan yang dihasilkan. Nilai 

kadar abu bahan pangan tersebut (Andarwulan, dkk.,2011). 

Kadar Protein  
Protein merupakan salah satu makromolekul yang penting dalam bahan 

pangan. Protein merupakan sumber gizi utama, yaitu sebagai sumber asam amino dan 

zat makanan yang sangat penting bagi tubuh.  Protein selain berfungsi sebagai bahan 

bakar untuk tenaga, juga berfungsi sebagai zat pembangunan dan pengatur dalam 

tubuh. Hasil analisis sidik ragam menunjukkan bahwa subtitusi tepung terigu dan 

tepung ubi kayu memberikan pangaruh nyata terhadap kadar protein kukis yang 

dihasilkan. Rata-rata hasil analisis kadar protein kukis telah dilakukan uji lanjut 

DNMRT pada taraf 5% dapat dilihat pada Tabel 11 

 

 

 

 



Tabel 11. Rata-rata kadar protein (%) 

Perlakuan         Rata-rata  

CA (Tepung Terigu 100%, Tepung Ubi Kayu 0%)   9,58
a 
± 0,07 

CB (Tepung Terigu 77,8%, Tepung Ubi Kayu 22,2%)  8,93
b 

± 0,03 

CC (Tepung Terigu 55,6%, Tepung Ubi Kayu 44,4%)  7,77
c 
± 0,06 

CD (Tepung Terigu 33,4%, Teung Ubi Kayu 66.6%)  7,00
d 

± 0,08 

 
Ket : angka-angka yang diikuti oleh huruf  kecil  yang  sama berbeda tidak nyata  menurut uji DNMRT 

pada taraf 5 % 

Tabel 11 menunjukkan kadar protein kukis pada setiap perlakuan berbeda nyata. 

Perbedaan kandungan protein pada kukis yang dihasilkan dipengaruhi oleh bahan 

dasarnya. Kandungan protein pada tepung terigu yaitu 12,83%, sedangkan kandungan 

protein ubi kayu lebih rendah dibandingkan tepung terigu yaitu  1,60%. Semakin 

banyak subtitusi  tepung ubi kayu, maka kadar protein pada kukis menurun, hal 

tersebut sesuai dengan pendapat Marzempi dkk (1994) yang menyatakan setiap 

peningkatan subtitusi tepung ubi kayu terjadi penurunan kadar protein pada pembutan 

mi. Rata-rata kadar protein kukis berkisar antara 7,00- 9,58%. Kadar protein  CA, 

CB, CC, dan CD telah memenuhi standar mutu kukis (SNI 01-2973-1992) yaitu 

minimal 6%.  

Kandungan protein kukis diharapkan dapat mensuport kebutuhan gizi pada 

anak–anak umur 4-6 tahun. Setiap keping kukis mengandung 0,35-0,47g protein. 

Protein yang dibutuhkan anak-anak yaitu 30 g setiap hari (Riskesdas 2010), jika 

seorang anak mengkonsumsi 10 (sepuluh) keping kukis dengan berat rata-rata 5 g 

diharapkan mampu mensuport kebutuhan gizi anak yaitu 4,2-5,64g, memenuhi 1/3 

kebutuhan gizi protein anak-anak. Kukis dengan penambahan tepung ubi kayu 

diharapkan juga dapat dikonsumsi oleh anak berkebutuhan khusus seperti penderita 

autis. 

Warna Kukis 

Warna adalah faktor mutu pertama kali yang dinilai dalam penerimaan suatu 

makanan. Hasil analisis statistik terhadap penilaian organoleptik menunjukkan 

perlakuan berpengaruh nyata terhadap warna  kukis yang dihasilkan (Lampiran 9a). 

Rata-rata hasil penilaian organoleptik terhadap warna kukis dapat dilihat pada Tebel 

12. 

Tabel 12. Rata-rata penilaian warna kukis 

Perlakuan        Rata-rata 

CA (Tepung Terigu 100%, Tepung Ubi Kayu 0%)   4,05
b 

± 0,50 

CB (Tepung Terigu 77,8%, Tepung Ubi Kayu 22,2%)  4,00
b 

± 0,64 

CC (Tepung Terigu 55,6%, Tepung Ubi Kayu 44,4%)  3,80
b 

± 0,71 

CD (Tepung Terigu 33,4%, Tepung Ubi Kayu 66,6%0)  3,17
a 
± 0,87 

Ket : angka-angka yang diikuti oleh huruf  kecil  yang  sama berbeda tidak nyata  menurut uji DNMRT 

pada taraf 5 % 

Data pada Tabel 12 menunjukkan nilai tingkat kesukaan terhadap warna kukis 

berkisar antara 3,17-4,05 (suka-sangat suka). Warna antara perlakuan CA, CB dan 

CC berbeda tidak nyata, namun berbeda nyata dengan perlakuan CD. Semakin 

banyak subtitusi tepung ubi kayu maka warna kukis yang dihasilkan semakin kurang 



disukai hal ini disebabkan penambahan tepung ubi kayu menyebabkan warna kukis 

menjadi lebih kecokelatan dibandingkan dengan tanpa penambahan tepung ubi kayu. 

Warna kukis juga disebabkan oleh adanya reaksi maillard selama proses 

pemanggangan. Winarno (2002) menyatakan bahwa reaksi maillard merupakan  

reaksi antara gugus amino protein dengan gugus karbonil gula pereduksi yang 

menyebabkan perubahan warna menjadi kecoklatan. 

Menurut Kartika dkk (1989) warna merupakan suatu sifat bahan yang 

dianggap berasal dari penyebaran spektrum sinar, selain itu warna bukan merupakan 

suatu zat atau benda melainkan suatu sensasi seseorang oleh karena adanya 

rangsangan dari seberkas energi radiasi yang jatuh ke indera mata atau retina mata. 

Apabila suatu produk mempunyai warna yang menarik dapat menimbulkan selera 

seseorang untuk mencoba makanan tersebut. Selain itu, warna adalah atribut kualitas 

yang paling penting, walaupun suatu produk bernilai gizi tinggi, rasa enak, dan 

tekstur baik namun jika warna tidak menarik maka akan menyebabkan produk 

tersebut kurang diminati. 

Aroma Kukis  
Aroma dapat didefinisikan sebagai sesuatu yang dapat diamati dengan indera 

pembau. Di dalam industri pangan, pengujian terhadap bau atau aroma dianggap 

penting karena dengan cepat dapat memberikan hasil penilaian terhadap produk 

tentang diterima atau tidaknya produk tersebut. Selain itu, aroma juga dapat 

digunakan sebagai suatu indikator terjadinya kerusakan pada produk (Kartika dkk., 

1989). Hasil analisis statistik terhadap penilaian organoleptik menunjukkan perlakuan 

berpengaruh tidak nyata terhadap aroma kukis yang dihasilkan (Lampiran 9b). Rata-

rata hasil penilaian organoleptik aroma kukis dapat dilihat pada Tabel 13. 

Tabel 13. Rata-rata penilaian aroma kukis 

Perlakuan        Rata-rata 

CA (Tepung Terigu 100%, Tepung Ubi Kayu 0%)   3,40
 
± 0,87 

CB (Tepung Terigu 77,8%, Tepung Ubi Kayu 22,2%)  3,45
 
± 0,90 

CC (Tepung Terigu 55,6%, Tepung Ubi Kayu 44,4%)  3,45
 
± 0,87 

CD (Tepung Terigu 33,4%, Tepung Ubi Kayu 66,6%)  3,20
 
± 0,75 

      

Pada Tabel 13 menunjukkan nilai tingkat kesukaan terhadap aroma kukis antara 3,20-

4,45 (suka-sangat suka). Aroma antara semua perlakuan berbeda tidak nyata. Hal ini 

disebabkan oleh tepung ubi kayu  mempunyai aroma yang menyerupai tepung terigu 

(Ginting, 2002) Hal ini menunjukkan bahwa penggunaan tepung terigu dan tepung 

ubi kayu tidak memberikan aroma yang spesifik pada kukis dan semua perlakuan 

disukai oleh panelis. Aroma adalah bau yang ditimbulkan oleh rangsangan kimia 

yang tercium oleh syaraf-syaraf olfaktori yang berada dalam rongga hidung ketika 

makanan masuk ke dalam mulut dan menentukan kelezatan bahan makanan cita rasa 

dari bahan pangan sesungguhnya terdiri dari tiga komponen, yaitu bau, rasa dan 

rangsangan mulut. Bau yang dihasilkan pada kukis banyak menentukan kelezatan 

bahan pangan tersebut. Aroma lebih banyak dipengaruhi oleh indera penciuman. Pada 

umumnya bau yang diterima oleh hidung atau otak lebih banyak merupakan 

campuran empat macam bau yaitu harum, asam, tengik dan hangus (Winarno, 2002). 



Tekstur Kukis 

Tekstur merupakan sensasi tekanan yang dapat diamati dengan menggunakan 

mulut (pada waktu digigit, dikunyah dan ditelan), ataupun dengan perabaan dengan 

jari (Kartika dkk., 1989). Oleh karena itu tekstur merupakan salah satu kriteria utama 

yang digunakan konsumen untuk menilai mutu dan kesegaran produk. Hasil analisis 

statistik terhadap penilaian organoleptik menunjukkan setiap perlakuan berpengaruh 

tidak nyata terhadap tekstur kukis yang dihasilkan (Lampiran 9c). Rata-rata hasil 

penilaian organoleptik tekstur kukis dapat dilihat pada Tabel 14. 

Tabel 14. Rata-rata penilaian tekstur kukis 

Perlakuan        Rata-rata 

CA (Tepung Terigu 100%, Tepung Ubi Kayu 0%)   3,62
 
± 0,83 

CB (Tepung Terigu 77,8%, Tepung Ubi Kayu 22,2%)  3,85
 
± 0,80 

CC (Tepung Terigu 55,6%, Tepung Ubi Kayu 44,4%)  3,92
 
± 0,79 

CD (Tepung Trigu 33,4%, Tepung Ubi Kayu 66,6%)  3,60
 
± 0,81 

Data pada Tabel 14 menunjukkan nilai tingkat kesukaan terhadap tekstur kukis 

berkisar antara 3,60-3,92 (suka). Tekstur antara semua perlakuan berbeda tidak nyata. 

Hal ini menunjukkan bahwa perlakuan subtitusi tepung ubi kayu tidak terlalu 

mempengaruhi penilaian panelis terhadap tekstur kukis yang dihasilkan. Kukis yang 

dihasilkan memiliki tekstur yang lunak dan renyah yang sesuai dengan kukis seperti 

dipasaran. Sehingga kukis yang dihasilkan umumnya dapat diterima oleh panelis. 

Menurut Bourne (1989) dalam Anggita (2008), tekstur merupakan salah satu 

parameter utama penentu kualitas dan penerimaan konsumen terhadap sebagian besar 

produk pangan. Faktor penentu lainnya ialah penampakan dan flavor. Faridi dan 

Faubion (1990) dalam Anggita (2008) menyatakan bahwa tekstur merupakan atribut 

sensori, dimana tekstur hanya dapat diukur dan dipersepsikan oleh indra manusia. 

Akan tetapi, penggunaan analisis sensori secara subjektif untuk mengukur tekstur 

produk pangan tidak praktis untuk dilakukan, relatif lama, mahal, serta membutuhkan 

sampel yang banyak. Oleh karena itu, pengukuran tekstur yang banyak dilakukan 

adalah pengukuran secara objektif dengan menggunakan alat (instrumen). 

Rasa Kukis 

 Hasil analisis statistik terhadap penilaian organoleptik menunjukkan perlakuan 

berpengaruh nyata (Lampiran 9d).Rata-rata hasil penilaian organoleptik kukis dapat 

dilihat pada Tabel 15. 

Tabel 14. Rata-rata penilaian rasa kukis 

Perlakuan        Rata-rata 

CA (Tepung Terigu 100%, Tepung Ubi Kayu 0%)   3,57±0,98 

CB (Tepung Terigu 77,8%, Tepung Ubi Kayu 22,2%)  3,82±0,87 

CC (Tepung Terigu 55,6%, Tepung Ubi Kayu 44,4)   3,67±1,04 

CD (Tepung Terigu 33,4%, Tepung Ubi Kayu 66,6%)  3,22±1,04 

Data Tabel 15 menunjukkan bahwa rata-rata penilaian tingkat kesukaan terhadap rasa 

kukis yang diberikan oleh panelis berkisar antara 3,22-3,82 (agak suka-

suka).Subtitusi tepung terigu dengan tepung ubi kayu memberikan pengaruh yang 

tidak nyata terhadap organoleptik rasa kukis.Perlakuan tidak memberikan rasa yang 



spesifik karena rasa yang dihasilkan berbeda tidak nyata. Pembentukan rasa kukis 

terjadi selama proses pemanggangan. 

Penerimaan panelis terhadap makanan ditentukan juga olehrasa makanan.Rasa 

terbentuk dari perpaduan komposisi bahan yangdigunakan dalam suatu produk 

makanan.Indra pencicipan berfungsi untuk menilai rasa dari suatu makanan. Terdapat 

lima rasa dasar yaitu manis, pahit, asin, asam dan lezat. Selain rasa dasar tersebut, 

terdapat sensasi rasa yang dihasilkan oleh saraf trigemal yang terletak di rongga 

mulut dan dinding.Sensasi tersebut contohnya adalah rasa pedas (merica, cabai), rasa 

terbakar, dingin (sorbitol, xylitol), sepat (alkohol) dan rasa minuman bersoda 

(Setyaningsih, 2010). 

Penilaian Keseluruhan Kukis 

 Hasil analisis statistik terhadap penilaian organoleptik menunjukkan bahwa 

perlakuan berpengaruh tidak nyata terhadap penerimaan keseluruhan kukis (Lampiran 

9e). Rata-rata hasil penilaian organoleptik penerimaan keseluruhan kukis dapat dilihat 

pada Tabel 16. 

Tabel 16. Rata-rata penilaian keseluruhan kukis 

Perlakuan        Rata-rata 

CA (Tepung Terigu 100%, Tepung Ubi Kayu 0%)   3,70
 
± 0,75 

CB (Tepung Terigu 77,8 %, Tepung Ubi Kayu 22,2%)  3,77
 
± 0,76 

CC (Tepung Terigu 55,6%, Tepung Ubi Kayu 44,4%)  3,80
 
± 0,79 

CD (Tepung Terigu 33,4%, Tepung Ubi Kayu 66,6%)  3,45
 
± 0,78 

Data pada Tebel 16 menunjukkan nilai tingkat kesukaan penerimaan keseluruhan 

terhadap kukis berkisar antara 3,45-3,80 (suka). Penerimaan keseluruhan antara 

semua perlakuan berbeda tidak nyata. Penerimaan keseluruhan merupakan hasil 

penilaian keseluruhan terhadap aroma, warna, rasa dan tekstur kukis yang dihasilkan. 

Hasil tersebut menunjukkan bahwa kukis yang dihasilkan umumnya dapat di terima 

oleh panelis baik dari segi warna, aroma, rasa dan tekstur. Warna kukis yang 

dihasilkan pada setiap perlakuan berbeda, namun masih dalam kategori suka. Aroma, 

tekstur dan rasa yang dihasilkan pada setiap perlakuan berbeda tidak nyata. Meskipun 

terdapat perbedaan penilaian pada aroma, rasa dan tekstur kukis, namun penilaian 

konsumen masih dalam kategori suka.  

Penilaian Organoleptik pada Anak 

 Penilaian organoleptik pada anak dilakukan dengan menggunakan anak-anak 

berusia 3 tahun ke atas (Setyaningsih dkk., 2010). Kukis yang dihasilkan pada 

penelitian ditujukan untuk dapat di konsumsi oleh anak-anak, sehingga perlu 

melakukan uji penerimaan pada anak-anak yang berusia 3 tahun ke atas. Uji 

penerimaan dapat juga dikatakan sebagai uji kesukaan. Pada uji ini panelis 

mengemukakan  tanggapan pribadi suka atau tidak suka, disamping itu juga 

mengemukakan tingkat kesukaannya. Nilai dari tingkat kesukaan tersebut dapat 

dilakukan analisis secara statistik (Abdullah, 2005).  

Penilaian organoleptik tingkat kesukaan anak-anak terhadap kukis, telah 

dilakukan terhadap 30 anak di TK Istiqomah yang terletak di Kecamatan Marpoyan 

Damai Kota Pekanbaru. Rata- rata kukis yang dikonsumsi panelis anak dapat dilihat 

pada gambar 1. 



 
Berdasarkan hasil uji organoleptik menurut jumlah (keping) kukis yang dikonsumsi  

maupun menurut pendapat panelis anak menunjukkan bahwa semua kukis perlakuan 

disukai oleh panelis anak. Sebagian besar anak-anak mampu menghabiskan 5 keping 

kukis yang diberikan (Lampiran 10a). Hal ini berarti  semua perlakuan kukis dapat 

diterima oleh panelis anak. 

Tabel 17. Rata-rata tingkat kesukaan anak terhadap kukis dan  pendapat anak  
Perlakuan Rata-rata Pendapat anak 

CA (Tepung Terigu 100%, Tepung Ubi Kayu 0%) 4,00
a
 Suka 

CB (Tepung Terigu 77,8%, Tepung Ubi Kayu 22,2%)   4,66
b
 sangat suka 

CC (Tepung Terigu 55,6 %, Tepung Ubi Kayu 44,4%)  4,43
b 

sangat suka 

CD (Tepung Terigu 33,4%, Tepung Ubi Kayu 66,6%)   4,60
b
 sangat suka 

Ket : angka-angka yang diikuti oleh huruf  kecil  yang  sama berbeda tidak nyata  menurut uji   

DNMRT pada taraf 5 % 

Hasil analisis statistik tehadap penilaian oganoleptik anak, menunjukkan 

perlakuan berpengaruh nyata. Penilaian kesukaan anak-anak terhadap semua 

perlakuan kukis dapat dilihat pada lampiran 10b. 

Penentuan Kukis Terpilih 
 Produk pangan yang berkualitas baik harus memiliki nilai gizi yang baik dan 

memiliki penilaian organoleptik yang dapat diterima oleh panelis. Kukis merupakan 

salah satu produk yang harus memiliki kualitas yang baik dan bergizi tinggi. Hasil 

kompilasi semua data analisis kimia dan organoleptik seperti pada Tabel 18. 
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Tabel 18. Penilaian kukis perlakuan terpilih 

Penilaian 
Kukis Perlakuan 

CA CB CC CD 

Analisis Kimia 

     

Kadar Air 
 

3,12
 

 

2,19
 

 

1,94
 

 

1,43
 

Kadar Abu 1,32
 

1,42
 

1,12
 

1,55
 

     Kadar Protein 9,58
d 

8,93
c 

7,77
b 

7,00
a 

      Penilaian Organoleptik Dewasa 

Warna 4,05
b 

4,00
b 

3,80
b 

3,17
a 

Aroma 3,40
 

3,45
 

3,45
 

3,20
 

Tekstur 3,62
 

3,85
 

3,92
 

3,60
 

Rasa 3,57
 

3,82
 

3,67
 

3,22
 

Penerimaan Keseluruhan       3,70
 

3,77 3,80
 

3,45
 

Penilaian organoleptik anak 

Konsumsi kukis (keping/hari) 3,73
a 

4,66
b 

4,43
b
 4,60

b 

Pendapat Anak Suka 
Sangat 

suka 

Sangat 

suka 

Sangat 

suka 

 

Berdasarkan analisis kadar air, kukis semua perlakuan telah memenuhi 

standar mutu kukis (SNI 01-2973-1992). kadar air kukis setiap perlakuan sama 

baiknya. Kadar abu kukis setiap perlakuan memenuhi standar mutu kukis (SNI 01-

2973-1992. Berdasarkan analisis kadar protein kukis, perlakuan CA memiliki protein 

yang paling tinggi dibandingkan dengan perlakuaan yang lain namun (SNI 01-2973-

1992). 

Berdasarkan penilaian organoleptik kukis terpilih adalah kukis perlakuan CC, 

dengan penilaian terhadap warna 3,80 yang memiliki respon panelis suka. Pada 

penilaian organoleptik rasa kukis CC memiliki nilai 3,67 dengan respon panelis suka. 

Pada penilaian organoleptik aroma  kukis CC memiliki nilai 3,45 dengan respon 

panelis netral. Pada penilaian tekstur kukis CC memiliki nilai 3,92 dengan respon 

panelis suka. Pada penilaian organoleptik penilaian keseluruhan kukis CC memiliki 

nilai 3,80 dengan respon panelis suka. Pada penilaian organoleptik anak-anak  kukis 

CD memiliki 3,00 dengan respon sangat suka dari anak-anak. Berdasarkan hal diatas 

kukis terpilih adalah kukis perlakuan CC, namun jika dilihat dari pemanfaatan produk 

lokal dan disversifikasi pangan kukis perlakuan CD yang terpilih, kukis CD terpilih 

karena menggunakan tepung terigu yang paling sedikit dibandingkan dengan 

perlakuan lain.  

KESIMPULAN DAN SARAN 

Kesimpulan 

1. Perbedaan persentase tepung terigu dan tepung ubi kayu berpengaruh terhadap 

kadar protein dan penilaian organoleptik secara hedonik terhadap warna, dan 

penilaian organoleptik pada anak. Akan tetapi tidak berpengaruh terhadap 

kadar air, kadar abu, penilaian organoleptik terhadap aroma, tekstur, rasa dan 

penilaian keseluruhan.  



2. Kukis terpilih adalah kukis perlakuan CD, dengan menggunakan tepung terigu 

yang paling sedikit dibandingkan dengan perlakuan lain. 

Saran  

 Penelitian ini perlu dilakukan lebih lanjut untuk mengetahui daya simpan 

kukis dan kemasan yang baik untuk kukis tersebut. Selain itu perlu juga dilakukan 

analisi-analisis lain, seperti analisis bakteri E.coli dan kapang yang terdapat pada 

kukis agar lebih memenuhi kriteria standar mutu kukis (SNI 01-2973-1992 ). 
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